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PENDAHULUAN 
Sapi simmental peranakan ongole (Simpo) merupakan persilangan sapi 
Simmental dengan Peranakan Ongole. Ciri-ciri Simpo memiliki bulu berwana coklat 
keemasan, bulu sekitar mulut dan dahi berwarna putih, mata dan kepala pada sapi 
jantan besar serta bulat, telinga dan tanduk kecil, sedikit bergelambir, berpunuk, dan 
perototan bagus, serta memiliki bentuk badan yang kompak (Nurfitri, 2008). 
Keunggulan sapi Simpo adalah memiliki presentase karkas yang tinggi yaitu 45% 
sampai 58% dan kualitas yang baik (Siregar, 2007).  
Daging adalah sekelompok otot setelah ternak disembelih yang mengalami 
perubahan-perubahan biokimia dan biofisik. Daging merupakan sumber protein 
hewani yang tinggi. Kualitas daging bervariasi tergantung pada spesies ternak, umur, 
jenis kelamin, pakan serta lokasi (Soeparno, 2009). Daging merupakan media yang 
baik untuk tumbuhnya mikrobia. Oleh karena itu, perlu dilakukan penyimpanan pada 
suhu rendah untuk menghambat kerusakan daging, seperti kerusakan fisiologis, 
enzimatis dan mikrobiologis. 
Pengawetan dengan suhu rendah dengan cara pembekuan merupakan 
penyimpanan di bawah titik beku bahan, sehingga bahan disimpan dalam keadaan 
beku. Pembekuan yang baik dapat dilakukan pada suhu sekitar -17
o
C atau lebih 
rendah lagi. Suhu tersebut tidak terjadi pertumbuhan mikrobia. Pembekuan yang baik 
biasanya dilakukan pada suhu antara -12 sampai -24
o
C. Saat proses pembekuan, 
bahan dapat disimpan sampai beberapa bulan, bahkan beberapa tahun. Pembekuan 
daging merupakan salah satu metode pengawetan daging untuk menambah masa 
simpan daging. Metode pembekuan pada daging dapat menghambat proses 
kerusakan. Proses pembekuan tidak mengubah daging ke bentuk olahan yang lain, 
sehingga masih berupa daging segar. Hasil penelitian Hartati (2012) menunjukkan 
bahwa lama penyimpanan daging beku meningkatkan keempukan daging, sedang 
sifat fisik lainnya tidak berbeda dengan daging segar. 
Menurut Riyanto (1998) karakteristik kualitas fisik pectoralis profundus 
untuk nilai pH 5,48, daya ikat air 28,18%, dan keempukan 3,75 kg/cm
2
. Menurut 
Soeparno (2009) berbagai jenis otot dalam tubuh sapi yang dapat digunakan untuk 
pengujian kualitas daging, seperti otot pectoralis profundus (PP) karena memiliki 
luas yang cukup besar dengan arah serabut jelas. Otot PP merupakan otot efektif yang 
berperan sebagai gerak maju badan. Berdasarkan uraian tersebut, maka perlu 
dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh lama simpan terhadap kualitas fisik 
daging sapi beku. 
 
